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TÓM TẮT 

Trong nghiên cứu này, 6 giống vừng có nguồn gốc rõ ràng, được thu thập từ một số tỉnh trong nước được sử 
dụng làm đối tượng nghiên cứu. Các chỉ số về chất lượng dinh dưỡng của hạt vừng như: hàm lượng lipit, các chỉ số 
hóa sinh - thực phẩm (chỉ số axit, iod, xà phòng), hàm lượng chất khoáng và các axit béo đã được phân tích để so 
sánh giữa các giống vừng, xác định được vai trò của các chỉ tiêu này đến chất lượng dinh dưỡng hạt vừng. Kết quả 
cho thấy:ba giống vừng V5, V14 và V17 có giá trị dinh dưỡng, chất lượng tốt với hàm lượng lipit cao (˃50%), chỉ số 
axit thấp (< 3,0). Hàm lượng nguyên tố khoáng cao, hàm lượng axit béo không no (oleic, linoleic, linolenic) chiếm 
hơn 70% ở tất cả 6 giống vừng nghiên cứu. 

Từ khóa: Axit béo không no, chỉ số axit, chất khoáng, lipit, vừng. 

Identifying Lipid, Mineral, Fatty Acid Contents and Biochemical Indicators  
in Sesame (Sesamum indicum L.) Seeds 

ABSTRACT 

In this study, six sesame varieties collected from several provinces were used to determine chemical 
composition. The indicators of the nutritional quality of sesame seeds, such as lipid content, biochemical indicators 
(acid indexes, iodine numbers, and soap indexes), mineral contents and fatty acid contents were analyzed for 
comparison between the different sesame varieties. The results showed that three varieties, V5, V14 and V17 have 
high nutritional value and quality (lipid content more than 50%; acid indexes less than 3). All six varieties have high 
contents of minerals and unsaturated fatty acids (>70% of oleic, linoleic, linolenic). 

Keywords: Acid index, mineral, lipid, sesame, unsaturated fatty acid. 

 

1. ĐẶT VẤN ĐỀ 

Vừng (Sesamum indincum L.) là một trong 
những loại cây lấy dầu ngắn ngày có giá trị kinh 
tế và dinh dưỡng cao. Sản phẩm chính của cây 
vừng là hạt. Trong hạt vừng, thành phần dinh 
dưỡng chủ yếu là (dầu) lipit (45 - 54%), ngoài ra 
còn có protein (18-25%), carbonhydrat (13,5%) 
và chất khoáng (5%). Đặc biệt, sự có mặt của các 
axit béo không no cần thiết cho cơ thể như oleic 
(41-45%), linoleic (37-42%); các axit amin không 
thay thế; các hợp chất chống oxy hóa (sesamin, 
sesamol, sesamolin và vitamin E) đã làm tăng 

giá trị dầu vừng lên rất nhiều (Baydaret 
al.,1999; Kang et al., 2000; Mosjidis et al., 1982; 
Sharmila et al., 2007). Đây không những được 
coi là loại dầu có khả năng chống oxy hóa, có giá 
trị dinh dưỡng cao, chất lượng tốt, ổn định trong 
tập đoàn những cây lấy dầu hiện nay mà còn là 
nguồn thực phẩm có giá trị đặc biệt đã và đang 
được sử dụng rộng rãi trên thế giới (Arslan et 
al., 2007). Khoảng 70% lượng hạt vừng trên thế 
giới được chế biến thành dầu và sử dụng nhiều 
trong bữa ăn (Kang et al., 2003). Chủng loại cũng 
như chất lượng của các sản phẩm chế biến từ 
vừng ngày càng phong phú (Inyang et al., 2005). 
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Việc làm rõ hơn giá trị dinh dưỡng của hạt 
vừng nói chung từ các phân tích đối với một số 
giống vừng trong nước có ý nghĩa khoa học và 
thực tiễn, giúp con người sử dụng có hiệu quả 
hơn giá trị dinh dưỡng của hạt vừng. 

2. VẬT LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP 

2.1. Vật liệu 
Đối tượng được sử dụng trong nghiên cứu là 

6 giống vừng được thu thập ở một số tỉnh trong 
nước, do Bộ môn Ngân hàng gen hạt giống, 
Trung tâm Tài nguyên thực vật, Viện 
KHKTNN Việt Nam cung cấp. Những giống 
này đều đã qua khảo nghiệm, chọn lọc và đã 
được công bố. 

2.2. Phương pháp nghiên cứu 
- Hàm lượng lipit được xác định theo 

phương pháp trực tiếp trên hệ thống bán tự 
động Soxhlet. 

- Các chỉ số của lipit (chỉ số iod, axit, xà 
phòng) được xác định theo phương pháp hóa 
sinh cơ bản. 

- Hàm lượng các nguyên tố khoáng được xác 
định theo phương pháp đặc trưng của từng 
nguyên tố: Kali (K), sắt (Fe) được phân tích theo 
phương pháp đo hấp thụ nguyên tử trên máy 
AAS - 3300 (Perkin Elmer). Canxi, magie (Ca, 
Mg) được xác định bằng phương pháp chuẩn độ 
EDTA. Lưu huỳnh (S) được phân tích theo 
phương pháp khối lượng. Phospho (P) được xác 
định bằng phương pháp so màu phức chất ở 
bước sóng 885nm trên máy UV-Visible Spectro- 

Bảng 1. Danh sách các giống vừng  
sử dụng trong nghiên cứu 

TT Mã số Ký hiệu Nguồn gốc 

1 4585 V3 Kỳ Anh-Hà Tĩnh 

2 4589 V5 Dakrong-Quảng Trị 

3 4597 V8 Phú lộc-Thừa Thiên Huế 

4 6863 V10 Tĩnh Gia-Thanh Hóa 

5 7788 V14 Thọ Xuân-Thanh Hóa 

6 8354 V17 Diễn Châu- Nghệ An 

photometer Cintra 40.Nitơ (N) được xác định 
theo phương pháp Microkjeldahl. 

- Sử dụng phần mềm SPSS để xử lý và 
đánh giá số liệu thu được. 

3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 

3.1. Hàm lượng lipit và các chỉ số của lipit 
Hàm lượng chất béo được tính bằng tỷ lệ % 

khối lượng chất béo/khối lượng hạt. Chỉ số chất 
béo phản ánh chất lượng của dầu, là cơ sở để 
phân loại dầu và là căn cứ để đề ra các biện 
pháp bảo quản dầu. Đối với vừng, các chỉ số 
được quan tâm nhất là chỉ số axit, iod, xà phòng. 

Số liệu ở bảng 2 cho thấy, hàm lượng lipit 
dao động trong khoảng 47,14 - 53,32%. Có 3 
giống đạt chỉ số lipit trên 50% khối lượng khô 
tuyệt đối là V5, V14 và V17. V5 là giống vừng có 
hàm lượng chất béo cao nhất (chiếm 53,32%), 
tiếp theo là giống vừng V17 (chiếm 52,52%) và 
giống V14 (chiếm 50,78%),thấp nhất là giống 
vừng V3 (đạt 47,14%). Hai giống vừng còn lại 
V8, V10, có hàm lượng chất béo đạt giá trị 
tương ứng là 49,76% và 48,67%. 

Kết quả này cũng cho thấy giống vừng V5, 
V14 và V17 là 3 giống đáp ứng được tiêu chuẩn 
vừng loại 1 của Ôxtrâylia về hàm lượng chất 
béo(>50%) và đáp ứng được yêu cầu chất lượng 
vừng thực phẩm xuất khẩu dùng cho vừng một 
vỏ, trắng hoặc vàng (Lê Văn Vượng và cs., 2005; 
Bennet et al., 1997). Kết quả này cũng phù hợp 
với kết quả được nghiên cứu ở một số giống vừng 
trắng của Ly Băng, Hàn Quốc, Ả rập và Ấn Độ 
(Kang et al., 2003; Kang et al., 2000; Mohamed et 
al., 2007; Tae-Shik et al., 2009). 

Tuy nhiên, nghiên cứu của Baydar et 
al(1999) đã chỉ ra hàm lượng dầu trong hạt 
vừng ở Thổ Nhĩ Kỳ (chiếm 63,25%) còn cao hơn 
trong hạt vừng Ấn Độ, Ả Rập (Bahkali et al., 
1998; Baydar et al.,1999). 

So sánh với kết quả nghiên cứu trên các đối 
tượng hạt lấy dầu cũng cho thấy, hàm lượng dầu 
trong hạt vừng thấp hơn dầu oliu, bằng với một 
số loại hạt như lạc, thầu dầu, hướng dương,
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Bảng 2. Hàm lượng lipit và các chỉ số lipit trong hạt vừng 

Số TT Giống Hàm lượng lipit (%) Chỉ số axit Chỉ số xà phòng Chỉ số iod 

1 V3 47,14 a 3,36 a* 65,8 a** 130,2 a*** 

2 V5 53,32 b 2,64 c* 64,3 a** 131,9 a*** 

3 V8 49,76 a 3,24 a* 62,8 a** 136,5 a*** 

4 V10 48,67 a 3,02 a*b* 65,7 a** 132,7 a*** 

5 V14 50,78 bc 2,57 c* 63,5 a** 133,5 a*** 

6 V17 52,52 bc 2,85 a*b* 60,7 a** 135,3 a*** 

Ghi chú: Dấu* trong mỗi hàng và chữ cái (a,b,c,d) khác nhau trong mỗi cột thể hiện sự sai khác có ý nghĩa thống kê với 
độ tin cây α = 0,05. Các chữ cái giống nhau hoặc không có * thể hiện sự sai khác không có ý nghĩa thống kê 

nhưng cao hơn đậu tương (Andersen et al., 2002; 
Flagella et al., 2002; Rebetzke et al., 1996; Weiss et 
al., 2000). 

Trong các chỉ số chất béo được phân tích ở 
trên, axit được chú ý nhất. Đây cũng là tiêu 
chuẩn để đánh giá chất lượng và bảo quản dầu 
vừng. Chỉ số này càng thấp, chất lượng vừng 
càng cao, bảo quản càng dễ và không phức tạp 
trong quá trình chế biến. Cả 3 giống vừng (V5, 
V14, V17) có hàm lượng chất béo cao (vượt trên 
50%) vừa có chỉ số axit thấp hơn 3. Đây cũng là 
tiêu chuẩn cho chất lượng vừng thực phẩm 
xuất khẩu, dùng cho vừng một vỏ trắng hoặc 
vàng. Giống vừng V3 có chỉ số axit cao nhất 
(3,36), không đạt tiêu chuẩn của vừng xuất khẩu 
về hàm lượng chất béo và chỉ số axit. Hai giống 
vừng V8 và V10 có chỉ số axit thấp hơn, lần lượt là 
3,24 và 3,02 nhưng vẫn cao hơn 3.  

Chỉ số iod đặc trưng cho số lượng axit béo 
không no trong thành phần của chất béo; khả 
năng ổn định của chất béo đối với sự oxy hóa, 
polymer hóa và mức độ bảo quản chất béo. Số 
liệu ở bảng 2 đã cho thấy chỉ số iod ở tất cả các 

giống vừng đều đạt giá trị cao trên 100. Chỉ số 
này càng cao chứng tỏ dầu vừng càng giàu axit 
béo chưa bão hòa, những axit béo chưa no này 
(oleic, linoleic, palmitic, stearic…) rất đặc trưng 
cho dầu vừng, cần thiết và có giá trị dinh 
dưỡng rất cao đối với con người. 

 Kết quả nghiên cứu của Lê Văn Vượng và 
cs. (2005) khi đánh giá các chỉ số hóa sinh thực 
phẩm của hai giống vừng địa phương và giống 
V6 (có nguồn gốc từ Nhật Bản nhập vào Việt 
Nam) cũng cho thấy các giống vừng này đều có 
hàm lượng dầu cao, chỉ số axit tự do thấp. 

3.2. Hàm lượng axit béo trong hạt vừng 
Axit béo không no giúp cơ thể hấp thụ tốt 

hơn, sự có mặt của các axit chưa bão hòa này đã 
làm tăng giá trị của dầu vừng nói riêng và dầu 
thực vật nói chung. Để làm rõ hơn vai trò và giá 
trị của các axit béo trong dầu vừng, chúng tôi đã 
tiến hành phân tích hàm lượng của 5 axit béo 
chủ yếu có trong hạt vừng. Kết quả  nghiên cứu 
được trình bày trong bảng 3. 

Bảng 3. Hàm lượng các axit béo trong hạt vừng  

Số 
TT 

 
Giống 

Hàm lượng axit béo (%) 

Palmitic Stearic Linoleic Oleic Linolenic 

1 V3 6,35e 3,43d 40,35a 32,68b 0,37c 

2 V5 6,18e 4,05d 40,67a 34,25b 0,50c 

3 V8 5,86e 3,98d 39,45a 32,53 b 0,44c 

4 V10 6,28e 3,95d 40,33a 33,70b 0,54c 

5 V14 5,79e 4,21d 39,78a 33,29b 0,47c 

6 V17 6,12e 3,79d 39,60a 33,28b 0,49c 
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Phân tích số liệu từ bảng 3 cho thấy các axit 

béo chưa no chiếm từ 82,18 - 85,65% tổng số axit 
béo trong dầu vừng. Trong đó, hai axit béo 
không no oleic và linoleic có hàm lượng nhiều 
hơn so với các axit béo khác, chiếm khoảng hơn 
70%, không có sự khác biệt về hàm lượng hai 
axit béo này ở các giống vừng. Đây là hai axit 
béo chưa bão hòa có vai trò chính và quan trọng 
trong dầu vừng, là tiêu chuẩn để đánh giá giá 
trị sinh học của chất béo trong hạt vừng (Daset 
al., 1998). 

Axit béo không no chứa một nối đôi Oleic 
(ω-9) chiếm 32,53-34,25%, thường được biết đến 
qua những ảnh hưởng tích cực đến hệ thống 
tuần hoàn, tim mạch, được coi như một chất béo 
cơ bản trong chế độ ăn uống của người Địa 
Trung Hải. Lợi ích và công hiệu của nó đã được 
nhiều nghiên cứu khoa học chứng nghiệm, nhất 
là tác dụng trong việc làm giảm cholesteron 
trong máu (Sharmila et al., 2007). 

Hàm lượng axit linoleic trong 6 giống vừng 
cao hơn hàm lượng axit oleic, dao động trong 
khoảng 39,45-40,67%, hàm lượng này là tương 
đương ở tất cả các giống vừng nghiên cứu. Axit 
linoleic (ω-6) là axit béo không no chứa hai nối 
đôi, có tác dụng ngăn ngừa bệnh tim mạch và 
làm giảm huyết áp (Ibironke et al., 2006). 

Linolenic (ω-3) cũng là axit béo không no có 
nhiều nối đôi trong phân tử. Hàm lượng axit béo 
này tương đối thấp (0,37-0,54%), nhưng cũng 
rất cần thiết cho sức khỏe của con người (Chung 
et al., 1995). 

Hàm lượng của 3 loại ω-3, ω-6, ω-9 của cả 6 
giống vừng đều cao tương đương với tiêu chuẩn 
dầu vừng của Mỹ (Weiss et al., 2000) và như thế 
càng làm tăng giá trị của dầu vừng so với các 

loại dầu thực vật khác. Đây cũng chính là mục 
tiêu của ngành công nghệ gen trong tương lai. 

Số liệu thu được cho thấy vừng là một trong 
những loại hạt lấy dầu có hàm lượng axít béo 
cao như đậu nành, lạc, và chỉ đứng sau dầu oliu. 
Các nghiên cứu tương tự cũng đã chỉ ra điều 
này (Rubel et al., 1972; Uzun et al., 2007). 

3.3. Hàm lượng các nguyên tố khoáng trong 
hạt vừng 

Các chất khoáng dự trữ trong hạt có giá trị 
sinh học cao đối với con người vì dễ hấp thu, 
đồng thời còn là nhân tố cần thiết đối với hạt 
khi bước vào thời kỳ đầu của sự sinh trưởng 
(giai đoạn nảy mầm và cây con). Các nguyên tố 
khoáng là thành phần trực tiếp tham gia xây 
dựng chất sống của tế bào, khoáng chất là thành 
phần không thể thay thế trong cấu tạo của 
nhiều hợp chất hữu cơ, tham gia vào điều tiết 
sinh trưởng, phát triển ở thực vật… 

Chúng tôi tiến hành phân tích hàm lượng 
một số nguyên tố khoáng chủ yếu có trong hạt 
của 6 giống vừng nghiên cứu. Kết quả thu được 
trình bày trong bảng 4. 

Những giá trị về hàm lượng của các nguyên 
tố khoáng trong bảng cho thấy hàm lượng các 
chất khoáng dinh dưỡng của hạt vừng cao hơn 
nhiều so với các loại hạt ngũ cốc và hạt lấy dầu 
khác. Nếu so với tổng hàm lượng các chất 
khoáng trong hạt ngô vào khoảng 1,3% khối 
lượng khô thì vừng cao gấp 4 lần. Sự có mặt của 
các nguyên tố khoáng này đã tăng thêm giá trị 
dinh dưỡng của hạt vừng, có lợi cho sức khỏe 
của con người. Hàm lượng các nguyên tố khoáng 
thu được không có sự sai khác ở tất cả các giống 
vừng nghiên cứu.  

Bảng 4. Hàm lượng một số nguyên tố khoáng trong hạt vừng 

Số 
TT Giống 

Hàm lượng các nguyên tố khoáng (%) 

N (%) P (%) K (%) Fe (%) Ca (%) Mg (%) S (%) 

1 V3 2,81 1,21 0,45 0,01 1,02 1,80 0,22 

2 V5 2,81 1,33 0,48 0,02 1,04 1,90 0,23 

3 V8 2,64 1,21 0,48 0,02 1,06 2,00 0,22 

4 V10 2,78 1,35 0,48 0,01 1,03 2,00 0,20 

5 V14 2,67 1,26 0,48 0,02 1,05 1,80 0,18 

6 V17 2,81 1,30 0, 46 0,01 1,07 1,80 0,17 
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4. KẾT LUẬN 

Hạt vừng có giá trị dinh dưỡng, chất lượng 
tốt với hàm lượng lipit cao (47,14 - 53,32%), chỉ 
số axit thấp (< 3,0). Ba giống vừng V5, V14 và 
V17 luôn dẫn đầu về các chỉ tiêu này.   

Hàm lượng nguyên tố khoáng cao, hàm 
lượng axit béo không no (oleic, linoleic, linolenic) 
chiếm hơn 70% đã làm tăng giá trị dinh dưỡng 
của dầu vừng. 
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